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ABSTRACT

Cowpea crackers are one type of biscuit made from a mixture of cowpea
flour dough and wheat flour through a fermentation process. This study aimed to
obtain the best ratio of cowpea flour additon to the quality of crackers in
accordance with SNI 01-2973-1992. The research method used a Completely
Randomized Design (CRD) experiment consisting of 5 treatments and 3
repetitions. The treatments of cowpea additon consisted of TKT, (ratio of 100%
wheat flour and cowpea flour 0%), TKT,(ratio of 90% wheat flour and cowpea
flour 10%), TKT, (ratio of 80% wheat flour and cowpea flour 20%), TKTj3 (ratio
of 70% wheat flour and cowpea flour 30%) and TKT, (ratio of 60% wheat flour
and cowpea flour 40%) of 100 g of material weight. The data were analyzed
statistically by ANOVA, and then continued by Duncan's New Multiple Range
Test (DNMRT) at 5% level. The results showed that ratio of wheat flour and
cowpea flour significantly affected moisture, ash and protein contents, as well as
colour, aroma, taste, texture and overall acceptance. The best treatment was TKT,
(ratio of 60% wheat flour and cowpea flour 40%). The product had moisture
content 5.32%, ash of 1.76%, protein 9.26%, color 4.17 (brown), 3.87 (aroma of
cowpea), taste 3.93 (taste Cowpea), texture 3.57 (crunchy) and overall rating with
a score of 3.75 (like).

Keywords: Wheat Flour, cowpea flour, crackers, ratio.

PENDAHULUAN

Latar Belakang

Kebutuhan tepung terigu di
Indonesia  saat  ini  semakin
meningkat.  Asosiasi  Produsen
Tepung Terigu Indonesia (Aptindo)
menyatakan bahwa terjadi kenaikan
konsumsi terigu nasional sekitar 7%

yaitu sebesar 5,08 juta ton pada
tahun 2012 menjadi 5,43 juta ton
pada tahun 2013, antara lain untuk
produk roti 22%, biskuit 4%, cake
2%, kue tradisional 6%, mie 9%,
pancake 2%, pastry 1%, penjualan
20%, dan industri besar 34%.
Tingginya konsumsi tepung terigu
ini harus disertai dengan
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ketersediaan tepung terigu Yyang
melimpah untuk proses produksi.
Kondisi seperti ini akan membuat
Indonesia semakin tergantung pada
impor tepung terigu.

Salah satu cara untuk
mengatasi permasalahan  yang
dimiliki tepung terigu adalah dengan
cara memanfaatkan sumber pangan
lokal salah satunya kacang tunggak.
Kacang tunggak merupakan salah
satu jenis kacang-kacangan yang
mengandung protein cukup tinggi,
selain itu harga kacang tunggak
relatif terjangkau. Mayoritas
masyarakat memanfaatkan kacang
tunggak hanya untuk bahan olahan
sayur, padahal kacang tunggak
sangat berpotensi untuk diolah
menjadi produk-produk pangan lain.
Menurut  Mahmud dkk. (2008)
kandungan nutrisi dalam 100 ¢
kacang tunggak diantaranya air 13,5
g, abu 3,6 g, karbohidrat 56,6 g,
protein 24,4 g, lemak 1,9 g, serat 1,6
g, kalsium 481 mg, fosfor 399 g, besi
13,9 mg dan energi 331 kkal.
Kandungan nutrisi dalam kacang
tunggak yang relatif cukup tinggi
berpeluang untuk dijadikan bahan
substitusi untuk mengurangi
penggunaan tepung terigu dalam
produk pangan salah satunya
crackers.

Crackers adalah jenis biskuit
yang dibuat dari adonan keras,
melalui proses fermentasi, berbentuk
pipih yang rasanya mengarah ke asin
dan renyah, dan bila dipatahkan
penampang potongannya berlapis-
lapis dan merupakan makanan
selingan yang banyak disukai oleh
masyarakat dan banyak dijumpai di
pasaran. Hal ini dapat dibuktikan
dengan tersedianya crackers hampir
disemua toko yang menjual makanan
kecil di perkotaan hingga warung-

warung di desa (Driyani, 2007).
Penelitian pendahuluan telah
dilakukan dengan cara substitusi
tepung terigu menggunakan tepung
kacang tunggak. Rasio penambahan
tepung kacang tunggak dilakukan
hingga 40%. Hal ini dikarenakan jika
penambahan tepung kacang tunggak
diatas 40%, akan menghasilkan
warna crackers coklat kehitaman
yang kurang menarik.

Penelitian tentang kacang tunggak
yang telah dilakukan salah satunya
penelitian Sa’adah (2009) vyaitu
pembuatan cookies dari campuran
tepung beras dan tepung kacang
tunggak dengan perbandingan 42,2
9:57,8 g menghasilkan cookies
terbaik yang memiliki kadar air
1,70%, kadar abu 1,82% dan kadar
protein 10,03%. Hal ini dapat
menunjukkan bahwa untuk
meningkatkan salah satu komponen
gizi yaitu protein dapat dilakukan
penambahan tepung kacang tunggak
pada produk crackers.

Penelitian mengenai
crackers telah dilakukan oleh
beberapa  peneliti  diantaranya,
Yuanita (2008) yang menghasilkan
produk non-flaky crackers terbaik
antara tepung ubi kayu dan tepung
kacang hijau 70%:30% dengan kadar
protein 8,09%, kadar lemak 15,97%,
kadar serat kasar 8,28%, kadar air
3,96% dan kadar abu 3,42%.
Fambrene  dkk. (2016) telah
melakukan  penelitian ~ mengenai
crackers dari tepung terigu dan
tepung pisang. Hasil penelitian
menunjukkan  bahwa  perlakuan
terbaik adalah penambahan tepung
terigu dan tepung pisang 50%:50%
menghasilkan kadar air 1,92%, kadar
abu 3,03%, kadar lemak 25,69%,
protein  6,37% dan karbohidrat
62,99%. Berdasarkan hasil penelitian
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Frambene dkk. (2016) kadar protein
belum memenuhi SNI.

Tujuan Penelitian

Tujuan dari penelitian ini
adalah untuk mendapatkan rasio
yang tepat dari penambahan tepung
kacang tunggak terhadap kualitas
dan mutu crackers sesuai dengan
SNI1 01-2973-1992.

BAHAN DAN METODE

Tempat dan Waktu

Penelitian ini telah dilaksanakan
di Laboratorium Pengolahan Hasil
Pertanian, Laboratorium Analisis
Hasil Pertanian dan Laboratorium
llImu Tanah Fakultas Pertanian
Universitas Riau Pekanbaru.
Penelitian berlangsung selama empat
bulan, yaitu bulan Februari 2017
hingga September 2017.

Bahan dan Alat

Bahan baku yang digunakan
dalam pembuatan crackers adalah
kacang tunggak yang diperoleh dari
pasar Sangkrah Solo Jawa Tengah,
tepung terigu, serta beberapa bahan
pendukung, yaitu susu skim, gula
halus, garam, tepung maizena,
margarin, soda kue, ragi instan dan
air. Bahan kimia yang digunakan
untuk analisis adalah akuades,
selenium, H,SO, pekat, NaOH 40%,
HsBOs; 4%, HCI 0,1 N dan mix
indikator.

Alat yang digunakan dalam
pembuatan crackers adalah baskom,
timbangan analitik, sendok, sarung
tangan plastik, loyang, plastik,
ayakan 80 mesh, ampia, wajan, alat
pencetak dan oven. Alat yang
digunakan untuk analisis adalah
timbangan analitik, oven, cawan
porselen, desikator, tanur, penjepit

cawan, gelas ukur, erlenmeyer, labu
kjedahl, labu destilasi, pipet tetes,
spatula, sarung tangan karet, wadah
uji organoleptik, booth pencicip, alat
tulis dan kamera.

Metode Penelitian

Penelitian dilaksanakan secara
eksperimen dengan menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL)
dengan lima perlakuan dan tiga kali
ulangan sehingga diperoleh 15 unit
percobaan. Perlakuan dikembangkan
berdasarkan penelitian pendahuluan.
Perlakuan dalam penelitian crackers
terdiri dari rasio tepung terigu dan
tepung kacang tunggak. Rasio
didasarkan atas bahan baku yaitu
TKT, (Rasio tepung terigu 100% :
Tepung kacang tunggak 0%)
(Kontrol), TKT; (Rasio tepung terigu
90% : Tepung kacang tunggak 10%
), TKT, (Rasio tepung terigu 80% :
Tepung kacang tunggak 20%), TKT;
(Rasio tepung terigu 70% : Tepung
kacang tunggak 30%) dan TKT,
(Rasio tepung terigu 60% : Tepung
kacang tunggak 40%)

Masing-masing perlakuan
diulang sebanyak tiga kali sehingga
diperolen 15 unit  perlakuan.
Parameter yang diuji  dalam
penelitian adalah kadar air, kadar
abu, kadar protein serta uji sensori
secara deskriptif dan hedonik, yang
meliputi warna aroma, rasa tekstur
dan penilaian keseluruhan terhadap
produk crackers yang dihasilkan.

Pelaksanaan Penelitian

Pembuatan
Tunggak

Tepung  Kacang

Pembuatan tepung kacang
tunggak mengacu pada Sa’adah
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(2009). Kacang tunggak dipisahkan
dari kacang yang berbeda ukuran dan
dipilih kacang yang permukaannya
halus dan bersih, kacang kemudian
direndam selam 6 jam dengan
perbandingan air 1:3, kacang
tunggak ditiriskan, pengupasan kulit
ari, kemudian kacang tunggak
dikeringkan dalam oven selama 4
jam dengan suhu 80°C, kacang
tunggak didinginkan, selanjutnya
kacang tunggak yang sudah dingin
dihaluskan menggunakan blender,
kemudian diayak  menggunakan
ayakan 80 mesh dan diperoleh
tepung kacang tunggak.

Pembuatan Crackers

Pembuatan crackers mengacu
pada Khadafi (2007), yaitu campuran
antara tepung terigu dan tepung
kacang tunggak  sesuai  rasio
perlakuan. Bahan pendukung seperti
margarin, garam, susu skim, gula
halus, tepung teigu, tepung kacang
tunggak, tepung maizena, ragi, air
dan soda kue dicampur hingga
membentuk adonan yang Kkalis,
kemudian adonan ditutup
menggunakan plastik, adonan
difermentasi selama 30 menit,
selanjutnya  adonan  dipipihkan
menggunakan ampia hingga
membentuk lembaran dengan
ketebalan 2 mm, ditambahkan bahan
pelapis (dust filling) pada setengah
bagian lembar, kemudian adonan
dilipat lalu dipipihkan kembali lalu

Tabel 1. Analisis Kimia

dicetak dengan  ukuran  yang
seragam, didiamkan selama 10
menit. Selanjutnya adonan yang telah
dicetak, disusun dengan rapi diatas
loyang dan dipanggang selama 15
menit dengan suhu oven 105°C.

Pengamatan

Pengamatan yang dilakukan
pada penelitian ini adalah kadar air,
kadar abu, kadar protein dan
penilaian sensori yang mengacu pada
Setyaningsih dkk. (2010). Penilaian
sensori dilakukan secara deskriptif
dan penilaian secara  hedonik
(keseluruhan)

Analisis Data

Data yang diperoleh dari
pengukuran kadar air, kadar abu,
kadar protein, dan uji organoleptik
akan dianalisis secara statistik
menggunakan analisis ragam
(ANOVA) Apablla Fhitung > Fiabel
maka akan dilakukan uji lanjut
dengan uji Duncan’s New Multiple
Range Test (DNMRT) pada taraf
5%.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil analisis kadar air, kadar
abu dan kadar protein dengan rasio
tepung terigu dan tepung kacang
tunggak memberikan pengaruh nyata
terhadad produk crackers yang
dihasilkan dapat dilihat pada Tabel 1

Perlakuan
Analisis Kimia TKT, TKT, TKT, TKT,  TKT,
Kadar air (%) 4,06° 4,397 4,61%° 5,03 5,32°
Kadar abu (%) 1,43° 1,63% 1,64% 1,66% 1,76°
Kadar protein (%) 5,73 6,33° 6,68" 7,92° 9,26"
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Kadar Air

Berdasarkan data Tabel 1
diketahui bahwa rasio tepung terigu
dan  tepung kacang  tunggak
berpengaruh nyata terhadap kadar air
crackers. Kadar air crackers berkisar
antara 4,06%-5,32%. Kadar air
crackers semakin meningkat seiring
dengan tingginya penambahan dari
tepung  kacang tunggak dan
rendahnya penambahan dari tepung
terigu.

Berdasarkan hasil analisis,
kadar air tepung kacang tunggak
yaitu, 4,87% sedangkan kadar air
tepung terigu sebesar 11,8%. Kadar
air dari tepung kacang tunggak lebih
rendah dibandingkan dengan tepung
terigu  tetapi  semakin  tinggi
penambahan tepung kacang tunggak,
maka semakin tinggi kadar air
crackers yang dihasilkan.
Meningkatnya kadar air pada produk
crackers juga dipengaruhi oleh kadar
serat pada  produk  crackers.
Tingginya kandungan serat pada
tepung kacang tunggak akan
mempengaruhi banyaknya air yang
terkandung dalam produk crackers.
Hal ini disebabkan karena serat
memiliki kemampuan untuk
mengikat air yang sangat tinggi.
Semakin banyak air yangterikat pada
serat maka semakin tinggi juga kadar
air crackers yang dihasilkan karena
air yang cepat menguap ketika proses
pengeringan dalam oven merupakan
air bebas yang tidak terikat pada
komponen-komponen bahan dalam
produk, sedangkan air yang terikat
pada serat kasar akan membutuhkan
waktu yang lebih lama untuk
menguap dari bahan.

Semakin meningkat tepung
kacang tunggak yang ditambahkan
dalam pembuatan crackers, maka
kadar serat yang terkandung dalam
produk crackers juga semakin

meningkat dan semakin meningkat
pula kadar air yang dihasilkan.
Menurut Ismayanti (2015), tepung
kacang tunggak memiliki kandungan
serat sebesar 4,62 g sedangkan
menurut Mahmud (2008), dalam 100
g tepung terigu hanya memiliki
kandungan serat 0,3 g. Serat
memiliki daya serap air yang tinggi
karena ukuran polimernya yang
besar, strukturnya kompleks, dan
banyak mengandung gugus hidroksil
sehingga mampu mengikat air dalam
jumlah yang besar (Tala, 2009).
Kemampuan bahan pangan
untuk mengikat air juga berkaitan
dengan kandungan protein.
Kandungan protein pada tepung
kacang  tunggak lebih  tinggi
dibandingkan dengan tepung terigu.
Hasil penelitian kadar protein
menunjukkan bahwa semakin tinggi
penambahan tepung kacang tunggak
dan semakin rendah penambahan
tepung terigu maka semakin tinggi
kadar protein pada produk crackers
yang dihasilkan. Kemampuan protein
untuk mengikat air disebabkan
adanya gugus yang  bersifat
hidrofilik. Adanya penyerapan air
diakibatkan gugus hidroksil pada
protein. Air yang terdiri dari dua
atom hidrogen dan satu atom
oksigen, akan diserap oleh asam
amino yang salah satu bagian
molekulnya memiliki gugus
karboksil. Semakin tinggi protein
yang terkandung dalam tepung
kacang tunggak, maka semakin
banyak gugus karboksil yang ada dan
semakin banyak pula air yang
diserap (Andarwulan dkk., 2011).

Kadar Abu
Berdasarkan data Tabel 1

diketahui bahwa rasio tepung terigu
dan  tepung kacang  tunggak
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berpengaruh nyata terhadap kadar
abu vyang dihasilkan. kadar abu
crackers tertinggi didapat pada
perlakuan TKT, dengan kadar abu
1,76% sedangkan kadar abu terendah
diperoleh pada perlakuan TKT,
dengan kadar abu 1,43%. Semakin
tinggi penambahan tepung kacang
tunggak dan semakin  rendah
penambahan tepung terigu maka
kadar abu dari produk crackers yang
dihasilkan semakin tinggi. Hal ini
disebakan karena kacang tunggak
memiliki kandungan mineral yang
lebih tinggi dibandingkan tepung
terigu.  Menurut Mahmud dkk.
(2008), kandungan mineral dalam
100 g kacang tunggak dari Kalsium
481,0 mg, fosfor 399,0 mg, besi 3,6
mg dan tiamin 0,92 mg. Sedangkan
kandungan mineral dalam 100 g
tepung terigu yaitu fosfor 150,0 mg,
kalsium 22,0 mg,besi 1,3 mg dan
tiamin 0,55 mg.. Ketika proses
pengabuan berlangsung unsur
mineral yang tidak tebakar yaitu
kalium fosfor dan besi sedangkan
tiamin akan ikut terbakar karena
tidak tahan terhadap suhu tinggi

Kadar Protein

Berdasarkan data Tabel 1
diketahui bahwa rasio tepung terigu
dan tepung kacang  tunggak
berpengaruh nyata terhadap kadar
protein yang dihasilkan. kadar abu
crackers tertinggi didapat pada
perlakuan TKT, dengan Kkadar
protein  9,26% sedangkan kadar
protein terendah diperoleh pada
perlakuan TKT, dengan kadar
protein 5,73%.

Semakin tinggi penambahan
tepung kacang tunggak dan semakin
rendah penambahan tepung terigu
yang digunakan maka kadar protein
crackers juga semakin meningkat.

Hal ini disebabkan kandungan
protein dari tepung kacang tunggak
lebih tinggi dibandingkan tepung
terigu. Berdasarkan hasil penelitian,
kadar protein tepung kacang tunggak
yaitu 13,84% dan kadar protein dar
tepung terigu yaitu 9%. Kadar
protein crackers pada penelitian ini
telah  memenuhi standar mutu
crackers menurut SNI-01-2973-1992
yaitu minimal 8%.

Protein merupakan suatu zat
makanan yang sangat penting bagi
tubuh karena berfungsi sebagai zat
pembangun dan zat pengatur. Protein
yang terdapat dalam bahan makanan
apbila dikonsumsi akan diserap
dalam bentuk asam amino oleh usus
(Winarno, 2008). Produk makanan
selingan yang tinggi akan protein dan
kandungan gizi lainnya seperti
crackers dari tepung kacang tunggak
dan tepung terigu baik dikonsumsi
oleh anak-anak maupun dewasa.

Hasil  penelitian  Yuanita
(2008) membuat non-flaky crackers
dari tepung ubi kayu dan tepung
kacang hijau menghasilkan
perlakuan terbaik 70%:30% dengan
kadar protein sebesar 8,09% lebih
rendah dibandingkan dengan kadar
protein kombinasi tepung terigu
dengan tepung kacang tunggak. Hal
ini disebabkan oleh bahan baku dan
kombinasi perlakuan yang berbeda.
Semakin banyak penambahan bahan
yang tinggi protein maka kandungan
protein yang dihasilkan pada produk
pangan juga semakin tinggi.

Penilaian Sensori dan Penentuan
Crackers Terpilih

Penilaian sensori bertujuan
untuk mengetahui tingkat
penerimaan panelis terhadap produk
crackers yang dihasilkan. Penilaian
sensori yang dilakukan terdiri dari uji
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deskriptif dan uji hedonik. Uji
deskriptif ~ merupakan  penilaian
sensori yang didasarkan pada sifat-
sifat sensori yang lebih kompleks,
karena  mutu  crackers  yang

panelis terhadap crackers
dihasilkan secara keseluruhan.

Standar  mutu  crackers
mengacu pada SNI 01-2973-
1992. Penentuan crackers terpilih

yang

dihasilkan ditentukan oleh sifat-sifat berdasarkan parameter kadar air,
sensori yang ada pada crackers kadar abu, kadar protein dan
tersebut. Uji hedonik merupakan penilaian sensori. Rekapitulasi data
penilaian sensori yang bertujuan hasil penentuan crackers terpilih
untuk mengetahui tingkat kesukaan dapat dilihat pada Tabel 2.
Tabel 2. Rekapitulasi data penentuan crackers terpilih
Parameter uji SNI Perlakuan
TKT, TKT, TKT, TKT; TKT,
1. Analisis kimia
Kadar air (%) Maks.5 4,06  4,39%® 461°* 503" 532
Kadar abu (%) Maks.2  1,43*  162°  163* 166® 1,76
Kadar protein Min.8 573 633 6,68 7,92°  9,26¢
2. Penilaian sensori
(deskriptif)
Warna Normal  2,23*  2,23* 273 360° 4,17°
Aroma Normal 2,87 3,03 343" 360" 387
Rasa Normal ~ 237* 273  3,00° 327° 3,93
Kerenyahan Normal  2,30*  297° 300" 327 357
Penilaian 300° 303" 309 349" 349"

Keseluruhan

Keterangan: TKT, (Rasio tepung terigu 100% : Tepung kacang tunggak 0%), TKT, (Rasio tepung
terigu 90% : tepung kacang tunggak 10%), TKT, (Rasio tepung terigu 80% : tepung
kacang tunggak 20%), TKT; (Rasio tepung terigu 70% : tepung kacang tunggak
30%), TKT, (Rasio tepung terigu 60% : tepung kacang tunggak 40%)

Warna

Tabel 2 menunjukkan warna
merupakan atribut mutu pertama
yang menentukan tingkat penerimaan
panelis terhadap suatu produk.
Penilaian terhadap warna dilakukan
dengan cara mengamati warna dari
crackers yang dihasilkan. Apabila
suatu produk mempunyai warna
yang menarik dapat menimbulkan
selera seseorang untuk mencoba
produk tersebut. Selain itu, warna
adalah atribut kualitas yang paling
penting, walaupun suatu produk
bernilai gizi tinggi, rasa enak, dan
tektur baik namun jika warna tidak
menarik maka akan menyebabkan

produk tersebut
(Winarno, 2004).

Hasil sidik ragam menunjukkan
bahwa perbedaan rasio tepung terigu
dan  tepung kacang  tunggak
berpengaruh nyata terhadap warna
crackers yang dihasilkan.

Penilaian sensori dari atribut
warna produk crackers berkisar
antara 2,23-4,17 (berwarna kuning
sampai berwarna cokelat). Perlakuan
TKT, berbeda tidak nyata dengan

kurang diminati
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menghasilkan warna kuning.
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dengan perlakuan TKT3 dan TKT,
hal  tersebut disebabkan oleh
penambahan tepung kacang tunggak
yang semakin tinggi sehingga warna
produk crackers yang dihasilkan
semakin cokelat.

Semakin tinggi penambahan dari
tepung kacang tunggak dan semakin
rendah penambahan tepung terigu
maka penilaian warna crackers oleh
panelis semakin cokelat. Hal ini
disebabkan karena kacang tunggak
mengandung pigmen antosianin yang
berwarna gelap merah kecoklatan
dan juga disebabkan oleh adanya
reaksi pencoklatan yaitu reaksi
Maillard, reaksi ini terjadi karena
adanya reaksi antara gula pereduksi
dengan gugus amin bebas dari asam
amino atau protein sehingga warna
tepung vyang dihasilkan memiliki
warna putih kecoklatan. Penelitian
ini sejalan dengan hasil penelitian
Sa'adah (2009) semakin tinggi
penambahan tepung kacang tunggak
pada pembuatan cookies
menyebabkan warna cookies
semakin coklat.

Aroma

Aroma dapat didefinisikan
sebagai suatu yang dapat dinilai
dengan indera pembau. Pengujian
terhadap aroma dianggap penting
karena  merupakan salah  atu
parameter yeng menentukan tingkat
penerimaan panelis terhadap produk.
Selain itu, aroma juga dapat
digunakan sebagai suatu indikator
terjadinya kerusakan pada produk
(Kartika  dkk., 1989). Aroma
terdeteksi ketika senyawa volatil
masuk dan melewati saluran hidung
dan diterima sistem olfaktori serta
diteruskan ke otak (Winarno, 2008).

Hasil sidik ragam menunjukkan
bahwa perbedaan rasio tepung terigu
dan tepung kacang  tunggak

berpengaruh nyata terhadap aroma
crackers yang dihasilkan. penilaian
panelis terhadap aroma yang
dihasilkan berkisar antara tidak
beraroma kacang tunggak sampai
beraroma kacang tunggak denga skor
2,87-3,87.  Tabel menunjukkan
bahwa perlakuan TKT, berbeda
nyata dengan perlakuan TKTy,
Perlakuan TKT, berbeda nyata
dengan TKT; sedangkan perlakuan
TKT, berbeda tidak nyata dengan
perlakuan TKT,, TKT; dan TKT,.
Skor penilaian panelis terhadap aroma
crackers berbeda nyata hal ini
disebabkan karena rasio penambahan
tepung kacang tunggak dan tepung
terigu yang berbeda. Semakin tinggi
penambahan tepung kacang tunggak
dan semakin rendah penggunaan
tepung terigu maka produk crackers
yang dihasilkan memiliki aroma
kacang tunggak yang semakin kuat.
Hal ini disebabkan aroma yang
dimiliki tepung kacang tunggak lebih
kuat dibandingkan dengan tepung
terigu selain itu pada saat proses
pemanggangan terjadi reaksi
maillard, yaitu reaksi antara gula
pereduksi dengan gugus amino
(protein) yang terkandung dalam
tepung kacang tunggak dan bahan
lainnya, sehingga menimbulkan
aroma khas pada produk crackers.
Reaksi ~ Maillard  menyebabkan
pembentukan warna cokelat, falvor
dan aroma. Adanya penambahan
susu skim dan lemak (margarin) juga
dapat meningkatkan aroma crackers
(Kusnandar, 2011). Aroma khas pada
tepung kacang tunggak  juga
ditimbulkan karena pada proses
pembuatan tepung kacang tunggak
melewati  proses  penyangraian.
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memperbaiki daya cerna, serta
menghasilkan rasa dan aroma khas.

Rasa

Rasa  merupakan  faktor
penting dalam enentukan penerimaan
konsumen terhadap produk setelah
faktor warna .Rasa merupakan
respon lidah terhadap rangsangan
yang diberikan oleh suatu bahan
makanan yang merupakan salah satu
faktor penting yang mempengaruhi
tingkat penerimaan panelis atau
konsumen terhadap suatu produk.
Umumnya makan tidak hanya terdiri
dari satu kelompok rasa saja, tetapi
merupakan gabungan dari beberapa
rasa yang terpadu  sehingga
menimbulkan rasa makan yang enak.
Rasa umunya dapat dibedakan
menjadi asin, manis, pahit, dan asam
(Winarno, 2004).

Hasil sidik ragam menunjukkan
bahwa perbedaan rasio tepung terigu
dan tepung kacang  tunggak
berpengaruh nyata terhadap rasa
crackers yang dihasilkan. penilaian
panelis terhadap rasa berkisar antara
2,37-3,93 (tidak berasa kacang
tunggak sampai berasa kacang
tunggak). Perlakuan TKT, berbeda
tidak nyata dengan perlakuan
TKT;namun berbeda nyata dengan
perlakuan  TKT,TKTsdan  TKT,.
Perlakuan TKT; berbeda tidak nyata
dengan perlakuan TKT, namun
berbeda nyata dengan perlakuan
TKT; dan TKT, Perlakuan TKT,
berbeda tidak nyata dengan
perlakuan TKT3; namun berbeda
nyata dengan perlakuan TKT,.
Perlakuan TKT, Dberbeda nyata
dengan perlakuan TKT,, TKTjy,
TKT, dan TKTs. Semakin tinggi
penambahan tepung kacang tunggak
dan semakin rendah penambahan
dari tepung terigu maka rasa kacang
tunggak akan semakin kuat. Hal ini

disebabkan oleh tepung kacang
tunggak memiliki rasa yang khas.
Rasa khas dari  tepung kacang
tunggak timbul akibat proses
penyangraian. Proses penyangraian
dapat mengeluarkan aroma dan cita
rasa yang khas. Penelitian ini sejalan
dengan hasil penelitian Sa'adah
(2009) semakin tinggi penambahan
tepung kacang tunggak pada
pembuatan cookies menyebabkan
rasa kacang tunggak semakin kuat.

Kerenyahan

Tekstur merupakan salah satu
parameter mutu yang sangat
berperan dalam menampilkan
karakteristik ~ crackers.  Tekstur
adalah salah satu sifat bahan atau
produk yang dapat dirasakan melalui
sentuhan kulit ataupun pencicipan.
Penilaian tekstur pada crackers
menggunakan uji sensori dengan
penginderaan yang dihubungkan
dengan rabaan (sentuhan) atau
gigitan.

Hasil sidik ragam menunjukkan
bahwa perbedaan rasio tepung terigu

dan tepung kacang  tunggak
berpengaruh nyata terhadap
kerenyahan crackers yang
dihasilkan. penilaian panelis

terhadap tekstur berkisar antara 2,30-
3,57 (keras sampai  renyah).
Perlakuan TKT, berbeda nyata dengan
perlakuan TKT,, TKT,, TKT; dan
TKT,. Perlakuan TKT, berbeda tidak
nyata dengan perlakuanTKT, dan
TKT; namun berbeda nyata dengan
perlakuan TKT, dan TKT,. Perlakuan
TKT; berbeda tidak nyata dengan
perlakuan TKT, namun berbeda nyata
dengan perlakuan TKT,, TKT; dan
TKT,. Semakin tinggi penambahan
tepung kacang tunggak dan semakin
rendah penambahan tepung terigu
menghasilkan ~ produk  crackers
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dengan tekstur yang renyah. Hal ini
dikarenakan kandungan karbohidrat
dari tepung kacang tunggak yang
tinggi. Menurut Mahmud dkk.
(2008) kandungan karbohidrat dari
kacang tunggak yaitu sebesar 56,6 g
sehingga semakin banyak
penambahan tepung kacang tunggak
maka tektur dari produk crackers
semakin renyah.

Tekstur crackers dipengaruhi
oleh kadar protein dari bahan baku
yang digunakan. Perbedaan
kerenyahan crackers ini disebabkan
karena pengaruh formulasi crackers,
kandungan protein pada tepung
terigu dan kandungan pati pada
tepung terigu. Tepung terigu
merupakan komponen utama pada
sebagian besar adonan biskuit,
sereal, dan kue kering. Tepung terigu
dan tepung kacang tunggak akan
memberikan tekstur yang elastis
karena kandungan gluten dan
menyediakan tekstur padat setelah
dipanggang. Pati merupakan
komponen lain yang penting pada
tepung terigu dan tepung lainnya. Air
terikat oleh pati ketika terjadi
gelatinisasi dan akan hilang pada saat
pemanggangan. Hal ini yang
menyebabkan  adonan  berubah
menjadi  renyah pada produk
panggang (Williams, 2001 dalam
Asmaraningtyas, 2014).

Uji Hedonik Secara Keseluruhan

Berdasarkan data Tabel 2
bahwa nilai  rata-rata  tingkat
kesukaan panelis terhadap crackers
yaitu 3,00-3,65 (agak suka sampai
suka). Crackers yang disukai panelis
adalah crackers perlakuan TKT,
dengan penambahan tepung kacang
tunggak yang semakin banyak dan
semakin sedikit tepung terigu yang
digunakan. Hal ini dikarenakan rasa
dari produk crackers yang dihasilkan

sangat berasa kacang tunggak dan
memilki tekstur renyah dibandingkan
dengan perlakuan lainnya.

Berdasarkan data Tabel 2,
crackers yang paling disukai panelis
adalah perlakuan TKT, dengan
kombinasi tepung terigu 60% dan
tepung kacang tunggak 40% dengan
skor 3,75 (suka). Crackers tersebut
memiliki rasa dengan skor 3,93
(berasa kacang tunggak), warna
dengan skor 4,17 (cokelat), aroma
dengan skor 3,87 (beraroma kacang
tunggak) dan tekstur dengan skor
3,57 (renyah). Secara keseluruhan
produk crackers tepung terigu dan
tepung kacang tunggak disukai oleh
panelis. Perbedaan rasa suka ataupun
tidak suka oleh panelis tergantung
dari kesukaan panelis terhadap
masing-masing perlakuan, sebab
tingkat kesukaan terhadap suatu
produk adalah relatif. Penilaian
secara  keseluruhan  merupakan
penilaian terakhir yang diamati oleh
panelis. Penilaian secara keseluruhan
dapat dikatakan gabungan dari
penilaian warna, aroma, tekstur dan
rasa produk.

Penentuan Crackers Terpilih

Berdasarkan analisis  kimia
terpilih  crackers yaitu crackers
dengan perlakuan TKT, (rasio tepung
terigu 60% dan tepung kacang
tunggak 40%). Perlakuan TKT,
terpilih karena dari hasil analisis
proksimat yaitu kadar abu dan kadar
protein telah memenuhi Standar
Nasional Indonesia (SNI) untuk
produk crackers. Kadar air pada
produk crackers dengan perlakuan
TKT, belum memenuhi Standar
Nasional Indonesia (SNI) karena
batas maksimum kadar air pada
produk crackers adalah 5%.
Perlakuan terpilih juga didukung
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oleh hasil penilaian sensori secara
deskriptif dan secara hedonik.
Penilaian sensori secara deskriptif
menghasilkan crackers yang
berwarna cokelat dengan skor 4,17,
beraroma kacang tunggak dengan
skor 3,87, berasa kacang tunggak
dengan skor 3,93 dan renyah dengan
skor  3,57. Berdasarkan hasil
pengamatan secara keseluruhan yang
terdiri dari analisis kimia maupun
sensori, dapat ditarik kesimpulan
bahwa perlakuan terpilih  dari
crackers yang dihasilkan yaitu pada
perlakuan TKT, karena kadar abu
dan kada protein telah memenuhi
SNI 01-2973-1992 dan dapat disukai
oleh panelis.

Kesimpulan

Berdasarkan  hasil  penelitian
dapat diambil kesimpulan sebagai
berikut:

1. Rasio tepung terigu dan tepung
kacang tunggak berpengaruh
nyata terhadap kadar air, kadar
abu, kadar protein, warna, aroma,
rasa, tekstur dan penilaian
keseluruhan secara hedonik.

2. Perlakuan terpilih dari parameter
kadar abu dan kadar yang telah
diuji dan memenuhi SNI 01-
2973-1992 adalah  perlakuan
TKT, dengan  perbandingan
antara tepung terigu dan tepung
kacang tunggak (60%:40%).
Crackers yang dihasilkan
mengandung kadar abu sebesar
1,76% dan kadar protein 9,26%
namun kadar air yang terkandung
didalam produk crackers sebesar
5,32% pada perlakuan TKT,
belum memenuhi Standar
Nasional Indonesia. Penilaian
sensori pada produk crackers
perlakuan TKT4 secara
keseluruhan disukai oleh panelis
dengan deskripsi warna cokelat,

beraroma kacang tunggak, berasa
kacang tunggak dan renyah.

Saran

Saran dari penelitian ini
adalah perlu dilakukannya penelitian
lanjutan mengenai kadar air pada
produk crackers karena kadar air
yang terkandung didalam crackers
kacang tunggak belum memenuhi
Standar Nasional Indonesia (SNI)
dan penelitian lanjutan mengenai
daya simpan crackers sehingga dapat
menghasilkan crackers dengan mutu
yang baik dan aman dikonsumsi jika
dsimpan dalam beberapa waktu.
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